Gastropreneurs

Empowering Youth Entrepreneurship
on Gastronomy

Gestione imprenditoriale
nella ristorazione

QUADRO
TEORICO

WP3/A3 - Sviluppare il Quadro Teorico

delle Unita di Apprendimento

2026

Progetto N° 2024-2-FR02-KA220-YOU-000294275

Finanziato dallUnione Europea. Le opinioni e i punti di vista espressi sono

Co-fu nded by esclusivamente quelli dellautore o degli autori e non riflettono necessariamente
quelli@ell'Unione Europea o dell’Agence Erasmus+ France Jeunesse & Sport (Agence

the European Unlon du Service Civique). Né [Unione Europea né lautoritd che ha concesso il

finanziamento possono esserne ritenute responsabili.



UNITA’ DI APPRENDIMENTO 8

Unita di apprendimento

GESTIONE OPERATIVA, APPROVVIGIONAMENTO E SOSTENIBILITA’ NELLA PRATICA

‘ Quadro teorico dell’unita di apprendimento

Quadro teorico

Nel settore gastronomico contemporaneo, efficienza operativa e sostenibilita non sono piu
obiettivi separati, ma elementi strettamente interconnessi. Insieme costituiscono un quadro
strategico che contribuisce al successo e alla resilienza delle iniziative imprenditoriali. Questa
sezione teorica introduce il concetto secondo cui ogni decisione operativa genera conseguenze
non solo economiche, ma anche sociali e ambientali.

1. Le operazioni come gestione strategica

Nel settore della ristorazione, le attivita operative sono spesso considerate semplici compiti
tecnici. Questa unita le presenta invece come processi strategici che mettono in relazione
risorse, persone e tempi di lavoro. | partecipanti esploreranno i principi fondamentali della
gestione operativa, comprendendo come l'organizzazione dei processi, la pianificazione e il
coordinamento influenzino la produttivita, la qualita del servizio e il benessere del personale.

Viene inoltre introdotto il concetto di ottimizzazione dei processi, evidenziando come anche
piccoli miglioramenti nelle attivita quotidiane possano generare benefici significativi in termini
di efficienza e sostenibilita.

Fonte: Canva




2. Approvvigionamento e logiche di acquisto

L’approvvigionamento non consiste semplicemente nell’acquistare prodotti al prezzo piu
basso. Questa sezione sviluppa una comprensione teorica dell’acquisto basato sul valore, un
approccio che considera in modo equilibrato fattori quali costo, qualita, affidabilita e
sostenibilita.

Tra gli elementi teorici principali vengono approfonditi:
e |l ruolo della valutazione e della selezione dei fornitori;
e |’importanza dell’approvvigionamento locale per lo sviluppo del territorio;
e L’integrazione di criteri etici e ambientali nelle decisioni di acquisto.

| partecipanti comprenderanno come l'approvvigionamento possa rappresentare una leva
strategica per sostenere le economie locali e ridurre l'impatto ambientale delle attivita
aziendali.
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3. Gestione delle scorte e controllo delle risorse

La gestione delle scorte si colloca al punto d’incontro tra efficienza operativa e sostenibilita.
Questa sezione presenta i principali modelli teorici di controllo delle scorte e la loro rilevanza
per 'imprenditorialita nel settore della ristorazione.

Gli studenti saranno introdotti a:

e | principi FIFO (First In, First Out) e FEFO (Firse Expired, First Out) e il loro ruolo nella
conservazione della qualita e nella riduzione degli sprechi.

e Lelogiche di gestione della shelf-life (durata di conservazione) e della continuita della
catena del freddo.




e Larelazione tra accuratezza dell’inventario e sostenibilita economica.

Questi concetti vengono presentati non come strumenti teorici astratti, ma come pratiche
quotidiane che supportano una gestione responsabile ed efficiente delle attivita operative.

odbild | |

Fonte: Canva

4. Prevenzione dello spreco alimentare e sostenibilita economica

Lo spreco alimentare rappresenta una delle maggiori contraddizioni dei sistemi alimentari
contemporanei. Questa unita offre una prospettiva teorica sullo spreco come questione
gestionale, collegandolo al controllo dei costi, alla pianificazione dei menu e alla soddisfazione
dei clienti.

Gli studenti analizzeranno come indicatori quali la percentuale del costo del cibo, il tasso di
spreco e la rotazione delle scorte possano aiutare gli imprenditori a monitorare le proprie
performance e a prendere decisioni informate. La prevenzione dello spreco viene presentata
non solo come una responsabilita etica e sociale, ma anche come un’opportunita per migliorare
I’efficienza economica e la redditivita dell’impresa.

I P O

Fonte: Canva




5. Efficienza energetica, gestione dell’acqua e sostenibilita ambientale

La sostenibilita nel settore della ristorazione dipende anche da un utilizzo responsabile delle
risorse naturali. Questa sezione introduce i principi teorici dell’efficienza energetica e idrica,
illustrando come le scelte operative possano influenzare 'impatto ambientale di un’attivita.

| partecipanti acquisiranno conoscenze relative a:
e | concetti fondamentali dell’analisi e del monitoraggio dei consumi di risorse;
e |’impatto della scelta delle attrezzature sui consumi nel lungo periodo;

e Ilruolo dei comportamenti quotidiani nella riduzione degli sprechi e nell’uso efficiente
delle risorse.

L'obiettivo & sviluppare una cultura della responsabilita ambientale integrata nelle pratiche
operative di tutti i giorni.
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6. Catene di fornitura sostenibili e impatto sociale

L’ultima parte di questa sezione teorica amplia la prospettiva all’intera catena di fornitura. |
partecipanti vengono introdotti ai concetti di approvvigionamento sostenibile ed etico,
comprendendo come le imprese del settore della ristorazione possano contribuire al
commercio equo, a condizioni di lavoro dignitose e allo sviluppo delle comunita locali.

Vengono inoltre evidenziati i collegamenti con gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (SDGs) delle
Nazioni Unite e con le politiche europee per la transizione verde, collocando |'azione
imprenditoriale locale all’interno di un quadro globale di sostenibilita.
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7. Dalla gestione operativa alla leadership

L’unita si conclude proponendo una nuova visione della gestione operativa come forma di

leadership. | giovani imprenditori sono incoraggiati a considerarsi non solo come fornitori di

prodotti o servizi, ma come agenti di cambiamento in grado di influenzare i modelli di consumo,

le relazioni con i fornitori e le pratiche della comunita.

Questa sezione teorica mira a fornire ai partecipanti gli strumenti per considerare le attivita

operative e

la sostenibilita come dimensioni strettamente integrate dell’identita

imprenditoriale. L’obiettivo & promuovere la creazione di iniziative gastronomiche che siano

non solo economicamente sostenibili, ma anche socialmente responsabili e rispettose

dell’ambiente.
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